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 Pelaksanaan praktek Quality Control dilakukan untuk mengetahui proses 
pembuatan dan mengevaluasi proses pembuatan keripik daun sirih dari bahan 
baku, proses produksi dan produk akhir, mengetahui konsep pengendalian mutu 
dalam proses pembuatan keripik daun sirih dari bahan baku, proses produksi dan 
produk akhir, dan mengetahui konsep HACCP yang dapatditerapkan pada keripik 
daun sirih. Proses pengolahan keripik daun sirih meliputi sortasi, pencucian, 
penambahan bumbu dan penggorengan, penirisan dan pengemasan. Pengendalian 
mutu produk meliputi pengendalian mutu bahan baku yang digunakan, 
pengendalian proses produksi, dan pengendalian penyimpanan produk akhir agar 
kualitasnya tetap terjaga. Tahapan proses di anggap CCP yang perlu dikontrol 
yaitu penggorengan, penirisan dan pengemasan. 
Kata Kunci : HACCP, Keripik Daun Sirih, PengendalianMutu 
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